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Pada penelitian ini, telah dilakukan ekstraksi zat warna dari umbi bawang dayak (Eleutherine 
americana Merr.) dengan metode maserasi menggunakan pelarut etanol 96 % yang telah 
diasamkan dengan asam sitrat. Hasil ekstraksi berupa cairan kental berwarna merah 
kecoklatan. Ekstrak kemudian dikarakterisasi menggunakan spektrofotometri UV-Vis dan 
FTIR. Perubahan warna ekstrak pada kondisi asam, netral dan basa serta uji fitokimia juga 
telah dilakukan. Ekstrak zat warna umbi bawang dayak dalam air pada konsentrasi 1 g/L 
menunjukkan warna kuning disebabkan adanya serapan yang cukup kuat pada panjang 
gelombang 250-350 nm ketika diamati dengan spektrofotometer UV-Vis. Hasil analisis FTIR 
menunjukkan adanya gugus –OH alkohol, C-H, C=C aromatik pada ekstrak. Berdasarkan uji 
fitokimia, ekstrak zat warna umbi bawang dayak positif mengandung senyawa flavonoid dan 
fenolik. Perubahan pH menyebabkan terjadinya perubahan warna pada ekstrak dimana 
pada pH asam ekstrak cenderung tak berwarna hingga berwarna kuning sedangkan pada 
pH basa ekstrak cenderung berwarna merah kecoklatan.  
 




Beragamnya selera konsumen terhadap Warna suatu produk, menjadikan produsen 
memvariasikan warna produk yang dibuat. Kemajuan teknologi mampu menciptakan zat 
pewarna sintetis dengan berbagai variasi warna. Zat pewarna sintetis memiliki beberapa 
keunggulan dibandingkan dengan zat pewarna alam yaitu antara lain lebih stabil, lebih tahan 
terhadap berbagai kondisi lingkungan, daya mewarnainya lebih kuat dan memiliki rentang 
warna yang lebih luas (Kartina dkk., 2013) serta tidak mudah luntur dan berwarna cerah 
(Kant, 2012). Namun demikian, oleh karena toksisitasnya, penggunaan pewarna sintetis 
dapat menimbulkan masalah kesehatan dan lingkungan. Pewarna alami merupakan 
alternatif pewarna yang tidak toksik, dapat diperbaharui (renewable), mudah terdegradasi 
dan ramah lingkungan (Yernisa, dkk., 2013). 
Sumber pewarna alami dapat berasal dari tumbuhan atau mikroorganisme. Pewarna 
alami dari tumbuhan dapat diperoleh dari akar, daun, batang, bunga dan buah dari bagian 
tumbuhan.  Beberapa contoh bahan alam yang digunakan sebagai zat warna alami adalah 
kulit buah naga merah yang telah digunakan sebagai indikator alternatif asam basa 
berdasarkan variasi waktu peredaman (Yulfriansyah, 2016) dan kulit soga tingi (ceriops 
tagal) dapat digunakan sebagai pewarna alami batik (Handayani, 2013).   
Salah satu tumbuhan asli Kalimantan Barat yang berpotensi sebagai zat warna alami 
adalah bawang dayak. Berdasarkan analisis ragam yang telah dilakukan oleh Hardarani 
(2019), umbi bawang dayak dari Ulin Utara, Banjarbaru, Kalimantan Selatan mengandung 
metabolit sekunder flavonoid, fenolik dan antosianin. Penelitian sebelumnya menunjukkan 
bawang dayak berpotensi untuk dimanfaatkan dalam industri kosmetik yaitu sebagai zat 
warna lipstik. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi kestabilan warna ekstrak bawang 
dayak antara lain suhu, oksidator, pH serta kondisi penyimpanan (Mayasari, 2018).  
 




Namun belum ditemukan penelitian yang membandingkan pada kondisi pH asam, netral 
dan basa pada ekstrak bawang dayak sehingga berdasarkan latar belakang tersebut, maka 
pada penelitian ini dilakukan studi tentang pengaruh pH terhadap ekstrak etanol umbi 
bawang dayak serta karakterisasi umbi bawang dayak.  
 
METODOLOGI 
Alat dan Bahan 
Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah seperangkat alat gelas standar, 
timbangan analitik, rotary evaporator, spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu 1280) dan  FTIR 
(Perkin Elmer Frointeir). Adapun bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah 
bawang dayak, etanol (CH3OH, 96%), akuades (H2O), asam sitrat (C6H8O7),  serbuk 
magnesium (Mg) dan besi (III) klorida (FeCl3).  
 
Prosedur Kerja  
Karakteristik umbi bawang dayak 
Ekstraksi dilakukan dengan memodifiksi metode Mayasari (2018). Bawang dayak 
yang masih segar dicuci,dipotong akar dan daunnya, kemudian diiris. Bawang dayak 
seberat 1 kg dikeringkan pada suhu 500C selama 6 jam. Kemudian dimaserasi dengan 3 
liter etanol 96 % yang telah diasamkan dengan asam sitrat 90 gram, lalu ditutup dan 
dibiarkan selama 3 x 24 jam terlindung dari cahaya sambil sering diaduk. Selanjutnya 
disaring, filtrat ditampung, lalu diuapkan dengan bantuan alat rotary evaporator pada 
temperatur 400C sehingga didapatkan ekstrak kental. Ekstrak umbi bawang dayak 
dikarakterisasi menggunakan spektrofotometri FTIR.  
 
Uji kualitatif fitokimia fenolik dan flavonoid  
a. Uji flavonoid  
Ekstrak etanol umbi bawang dayak dilarutkan menggunakan akuades. Kemudian 
dimasukkan kedalam plat tetes yang menjadi dua bagian untuk blanko dan uji. Larutan uji 
ditambahkan dengan HCl pekat dan serbuk Mg. Hasil positif golongan flavonoid ditunjukkan 
dengan perubahan warna larutan menjadi kuning – jingga (Harborne, 1987). 
b. Uji fenolik  
Ekstrak etanol umbi bawang dayak dilarutkan menggunakan akuades. Kemudian 
dimasukkan kedalam plat tetes yang menjadi dua bagian untuk blanko dan uji. Larutan uji 
ditambahkan dengan larutann FeCl3. Hasil positif golongan fenolik ditunjukkan dengan 
perubahan warna larutan menjadi kuning – hijau (Harborne, 1987). 
 
Pengaruh pH terhadap serapan  UV-Vis ekstrak etanol umbi bawang dayak 
Ditimbang sebanyak 0,01 g ektrak bawang dayak dan dilarutkan dalam 10 mL H2O. 
Larutan divariasikan pH  4, 7 dan 13 dengan cara menambahkan  NaOH untuk pH basa. 
Diamati warna dan dianalisis spektra serapannya menggunakan spektrofotometer UV-Vis.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN  
Karakteristik umbi bawang dayak 
Umbi bawang dayak yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari Pasar Kuala 
2 Kabupaten Kubu Raya Propinsi Kalimantan Barat. Hasil determinasi yang dilakukan 
Laboratorium Biologi FMIPA UNTAN menunjukkan bahwa bawang dayak yang digunakan 
memiliki taksonomi sebagai berikut:  
Kingdom : Plantae 
Filum  : Tracheophyta 
Kelas  : Liliopsida (monocots) 
Ordo  : Liliales 
Famili  : Liliaceae 
Genus  : Eleutherine 
Spesies  : Eleutherine americana Merr  




 Bawang dayak yang telah dicuci dan diiris tipis dikeringkan dalam oven pada suhu 
50oC selama 6 jam yang bertujuan untuk meminimalisir kandungan air (Gambar 1). Menurut 
Salamah (2015), kandungan air yang tinggi dalam simplisia dapat menjadi media 
pertumbuhan kapang dan jamur. Kandungan air yang tinggi juga dapat menyebabkan 
terjadinya reaksi enzimatik yang mampu menguraikan zat aktif pada simplisia.  
 
     
GAMBAR 1. Bawang dayak segar (kiri) dan yang telah diiris (kanan) 
  
Proses ekstraksi pada penelitian dilakukan menggunakan metode maserasi. 
Maserasi merupakan metode ekstraksi sederhana tanpa pemanasan sehingga mencegah 
rusaknya metabolit sekunder yang tidak tahan terhadap suhu tinggi (Mardisadora, 2010). 
Pada umumnya, zat warna alami dapat rusak pada suhu tinggi (pemanasan) (Armanzah & 
Hendrawati, 2016). Sebanyak 1 kg umbi bawang dayak kering dimaserasi dengan etanol 
96% yang telah diasamkan dengan asam sitrat, hingga kira-kira 3 cm diatas permukaan 
sampel dengan tujuan agar terendam sepenuhnya. Wadah ekstraksi ditutup rapat agar tidak 
terjadi penguapan pelarut. Wadah juga dibungkus dengan kain gelap agar tidak terpapar 
cahaya sehingga zat warna yang sensitif terhadap cahaya tidak rusak.  
Proses ekstraksi dilakukan selama 24 jam agar dapat terjadi kesetimbangan saat 
proses difusi pelarut melewati dinding sel yang mengakibatkan zat warna dari tumbuhan 
dapat berdifusi keluar dan terlarut dalam pelarut (Atun, 2014). Pelarut yang digunakan pada 
penelitian ini adalah etanol 96 % karena merupakan pelarut universal golongan alkohol yag 
mudah melarutkan senyawa yang sesuai dengan cukup cepat. Etanol memiliki sifat 
kepolaran yang tinggi, memiliki titik didih yang cukup rendah sehingga dapat mudah 
diuapkan tanpa menggunakan suhu tinggi, bersifat inert, serta memiliki harga yang 
terjangkau. Selain itu toksisitas etanol jauh lebih rendah dari pada pelarut alkohol lainnya 
(Guenther, 2006).  
  Setelah 24 jam, maserat disaring (Gambar 2). Filtrat ditampung sedangkan residu 
dimasukkan ke dalam wadah maserasi kembali dan ditambahkan pelarut etanol seperti 
sebelumnya yang bertujuan untuk mengekstrak lagi zat warna yang masih tersisa di dalam 
sampel umbi bawang dayak. Perlakuan ini diulangi hingga 3x24 jam. Seluruh filtrat yang 
diperoleh kemudian dievaporasi untuk menguapkan pelarut sehingga diperoleh ekstrak 
kental. Ekstrak kental hasil evaporasi diperoleh sebanyak 305,7 g dari 1 kg sampel umbi 
bawang dayak kering, sehingga randemen ekstrak yang dihasilkan dengan metode 
maserasi selama 3x24 jam adalah 30,57%. Secara organoleptik, ektstrak yang dihasilkan 
berbentuk kental, berwarna merah kehitaman dan berbau khas (Gambar 3).     
Ekstrak zat warna yang dihasilkan kemudian dianalisis fitokimianya meliputi uji fenolik 
dan flavonoid (Gambar 4) serta karakteristik spektra UV-Vis dan infra merahnya. Hal ini 
bertujuan untuk melakukan hipotesa awal golongan senyawa penyebab warna pada ekstrak 
tersebut. Hasil uji fitokomia menunjukkan hasil positif terhadap fenolik dan flavonoid. Uji 
fenolik ditandai dengan terbentuknya warna kuning – hijau setelah ekstrak ditambahkan 
larutan FeCl3, sedangkan uji flavonoid ditandai dengan perubahan warna ekstrak menjadi 
kuning – jingga setelah ditambahkan serbuk Mg. 
 




      
 
GAMBAR 2. Proses maserasi sampel (kiri) dan penyaringan (kanan) 
 
      
 




GAMBAR 4. Uji flavonoid dan uji fenolik 
 
 Flavonoid adalah pewarna alami pada tumbuhan yang pada umumnya memberi 
warna merah, ungu, biru dan sebagian berwarna kuning. Saragih (2014) melaporkan bahwa 
bawang dayak mengandung zat pewarna alami berupa antosianin, yang merupakan salah 
satu senyawa golongan flavonoid. Ekstrak yang dihasilkan dalam penelitian ini juga 
mengandung senyawa fenolik. Sebagaimana halnya penelitian yang dilakukan oleh Fauziati 
dkk (2017) menunjukkan bahwa bawang dayak kering yang diekstraksi menggunakan etanol 
menghasilkan senyawa fenol.      





GAMBAR 5. Spektra ekstrak zat warna bawang dayak dalam pelarut H2O 
 
Gambar 5 menunjukkan spektra serapan ekstrak zat warna umbi bawang dayak dalam 
H2O dengan konsentrasi 1 g/L. Spektra UV-Vis ekstrak zat warna bawang dayak terebut 
tidak menunjukkan adanya puncak maksimum atau minimum yang jelas dimana absorbansi 
tertinggi terjadi pada daerah UV, kemudian menurun dengan naiknya panjang gelombang. 
Serapan yang cukup kuat pada rentang panjang gelombang 250-350 nm menyebabkan 
warna larutan kuning kehijauan, sesuai dengan warna komplementer yang dihasilkan ketika 
suatu senyawa menyerap sinar pada panjang gelombang UV dekat.   
 
GAMBAR 6. Spektra FTIR ekstrak zat warna umbi bawang dayak 
 
Spektra FTIR ekstrak zat warna umbi bawang dayak (Gambar 6) menunjukkan adanya 
puncak melebar dengan rentang bilangan gelombang 3500-3000 cm-1 yang 
mengindikasikan vibrasi regangan –OH dari alkohol, puncak pada bilangan gelombang 2934 
cm-1 mengindikasikan vibrasi regangan dari C-H alkena, puncak pada bilangan gelombang 
2094 cm-1 ikatan rangkap tiga seperti C≡C, C≡N. Puncak pada bilangan gelombang 1921 
cm-1 merupakan ikatan rangkap dua gugus karbonil (C=O),  puncak pada bilangan 
gelombang 1711 cm-1   -C=C aromatik dan puncak pada bilangan gelombang 789 cm-1  










































Pengaruh pH terhadap Serapan UV-Vis Ekstrak  Zat Warna Umbi Bawang Dayak 
Pengaruh pH merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi warna pada ekstrak 
etanol umbi bawang dayak. Semakin basa larutan berwarna merah kecoklatan serta 
menghasilkan pajang gelombang yang semakin tinggi. Spektrum tampak memiliki rentang 
panjang gelombang dari 400 nm (ungu)  ke 750 nm (merah) sedangkan ultraviolet berjangka 
dari 200 – 400 nm (Unang, 2010).  
 
GAMBAR 7. Spektrum UV-Vis umbi bawang dayak pada variasi Ph 
 
Pergeseran merah pada ekstrak zat warna umbi bawang dayak memiliki keuntungan 
yang lebih besar. Terjadinya pergeseran batokromik (pergeseran merah) adalah pergeseran 
maksimum ke panjang gelombang yang lebih besar. Hal  ini disebabkan oleh adanya 
perpanjangan konjugasi (delokalisasi elektron π) dari struktur senyawa yang disebabkan 
oleh pelarut, pereaksi penggeser dan ausokrom sehingga energi transisi akan lebih kecil 
dengan demikian panjang gelombang semakin besar (Unang, 2010). Ekstrak etanol umbi 
bawang dayak dikaraktersisasi menggunakan spektrofotometri UV-Vis dan menghasilkan 
panjang gelombang maksimum pada panjang gelombang 347 nm pada pH 13.  
Warna merah pada ekstrak etanol umbi bawang dayak memerlukan energi yang 
lebih sedikit dan akan menyerap pada panjang gelombang yang lebih panjang. Senyawa 
yang menyerap cahaya dalam daerah tampak (yakni senyawa berwarna) mempunyai 
elektron yang mudah dipromosikan dari pada senyawa yang menyerap pada panjang 
gelombang ultra violet. Oleh karena itu fotostabilitas ekstrak etanol menggunakan pH 13 
dengan panjang gelombang maksimum 347 nm.  Senyawa yang mempunyai transisi n - σ* 
akan memberikan serapan pada panjang gelombang sekitar 200 nm yang disebabkan oleh 
kromofor yang tidak terkonjugasi. Sementara senyawa akan memberikan serapan pada 220-
230 nm apabia terjadi transisi elektronik π – π*(Aksara, dkk, 2013). Menurut Mandana, 2013 
serapan pada panjang gelombang 200-400 nm  pada suatu senyawa mempunyai transisi 
elektronik n – π* karena terdapat suatu gugus tak jenuh yang mempunyai elektron non 
bonding seperti C=O. Gambar pengaruh pH terhadap ekstrak zat warna umbi bawang dayak 




























Karakteristik FTIR umbi bawang dayak dari pasar kuala 2, Kalimantan Barat diduga 
memiliki gugus  OH, C-H alkena, ikatan rangkap tiga seperti  C≡C, C=O karbonil, C-O dan 
C-H tekuk.  Mengandung metabolit sekunder fenolik dan flavonoid. Spektra UV-Vis ekstrak 
zat warna bawang dayak  tidak menunjukkan adanya puncak maksimum atau minimum 
yang jelas dimana absorbansi tertinggi terjadi pada daerah UV. Pengaruh pH terhadap 
serapan zat warna ekstrak umbi bawang dayak menghasilkan panjang gelombang lebih 
besar pada pH basa.   
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